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Saat ini masyarakat lebih memilih gaya hidup yang instan dengan memilih 
makanan cepat saji yang lebih banyak mengandung lemak dan gula yang  
menyebabkan penyakit degeneratif seperti diabetes. Biji petai cina (Leucaena 
lecocephala, Lamk de Wit) salah satu jenis tanaman yang digunakan secara empirik 
menurunkan kadar glukosa dalam darah. Di balik manfaatnya tersebut, biji petai cina 
juga mengandung zat antigizi yaitu tanin. Abu gosok diketahui memiliki kemampuan 
menyerap cairan sel dalam jaringan bahan keluar dari jaringan, sehingga senyawa-
senyawa yang ada dalam bahan yang dapat larut dalam airpun akan terserap 
termasuk tanin. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan abu 
gosok terhadap kualitas minuman serbuk biji petai cina, mengetahui pengaruh 
penambahan abu gosok dalam menurunkan kadar zat antigizi (tanin) pada minuman 
serbuk dan mengetahui variasi konsentrasi abu gosok dan lama perendaman yang  
optimal dalam menurunkan kadar tanin minuman serbuk. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua variabel 
perbandingan, yaitu kadar abu gosok (65, 75, dan 85 g b/b) dan lama perendaman 
(6,5 dan 7,5 menit). Analisis yang dilakukan meliputi uji kimia (kadar protein, air, 
abu, lemak, karbohidrat, tanin), uji fisik (warna dan daya larut), uji mikrobiologis 
(Angka Lempeng Total dan Coliform), dan uji organoleptik. Analisis data secara 
statistik dilakukan dengan ANAVA pada α=5%, serta dilanjutkan dengan DMRT 
apabila terdapat beda nyata. Hasil uji kadar air, abu, ALT dan Coliform menunjukkan 
bahwa produk minuman serbuk biji petai cina telah memenuhi syarat mutu serbuk 
minuman instan tradisional (SNI 01-4320-1996). Warna produk putih terang. Daya 
larut tercepat pada perlakuan penambahan abu gosok 85 g b/b dan lama perendaman 
7,5 menit. Konsentrasi abu gosok optimal untuk menurunkan kadar tanin minuman 
serbuk biji petai cina adalah 75 g b/b dengan lama perendaman 7,5 menit. 
Berdasarkan uji organoleptik perlakuan terbaik pada penggunaan kadar abu 75 g b/b 
dengan lama perendaman 7,5 menit. 
 
 
